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k57 Resumen:
Procedimiento de conservacion de macedonia de fru-
tas.
El objeto de la invencion es aplicar la alta presion
a producto troceado de frutas. El procedimiento es
el siguiente: las frutas se lavan, pelan y trocean, a
continuacion se sumergen en una solucion azucarada
a la que se a~nade acido ascorbico, como antioxidante
natural. Se llenan recipientes de plastico con la mez-
cla de fruta y solucion, y se cierran hermeticamente.
A continuacion, se someten a la presion de 400 MPa
durante 30 min. a 5C. La temperatura de 5C es
importante ya que las cualidades sensoriales de las
frutas se mantienen mejor. Una vez tratadas las
muestras se conservan refrigeradas (5C), durante
varias semanas.
Aviso: Se puede realizar consulta prevista por el art. 37.3.8 LP.
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DESCRIPCION
Procedimiento de conservacion de macedonia
de frutas.
Sector de la tecnica
El sector al que se dirige es el Sector Alimen-
tarlo. Es un producto alimentario para consumo
humano.
Estado de la tecnica
La conservacion de alimentos por alta presion
comenzo a principios de siglo cuando Hite y cola-
boradores (1914) investigaron el efecto de las altas
presiones en diferentes microorganismos en ali-
mentos y particularmente en leche. Sin embargo
es en la ultima decada en donde la alta presion
se ha propuesto como una alternativa a los trata-
mientos termicos convencionales en conservacion
de alimentos. La industria alimentaria tiene un
gran interes en los tratamientos por alta presion
ya que conservan mejor las caractersticas senso-
riales de algunos productos que con los metodos
convencionales, dando lugar a productos de mejor
calidad.
La conservacion de alimentos por alta presion
es una tecnica que se usa ya en algunos pases ta-
les como Japon donde se comercializan mermela-
das, gelatinas de frutas, zumos y yogures; Francia
donde se comercializan yogures; y Espa~na donde
se comercializa jamon cocido leteado y envasado
al vaco.
En el ambito de la investigacion sobre el tema
se han realizado varios estudios que han dado lu-
gar a diversas publicaciones:
Ttulo: Eect of high pressure in the reduction
of microbial population in vegetables.
Autores: Arroyo, G., Sanz, P.D. and Prestamo,
G.
Revista: Journal of Applied Microbiology. 1997.
82:735-742
Ttulo: High hidrostatic pressure eects on ve-
getable structure.
Autores: Prestamo, G. and Arroyo, G.
Revista: Journal of Food Science. 1998. 63(5):
878-881
Ttulo: Response to high pressure, low tempe-
rature treatment in vegetables: determina-
tion of survival rates of microbial popula-
tion using flow cytometry and detection of
peroxidase activity using confocal micros-
copy.
Autores: Arroyo, G.,Sanz, P.D., and Prestamo,
G.
Revista: Journal of applied Microbiology. 1999.
86:544-556
Ttulo: Response of Listeria monocytogenes to
high pressure in fruit jams contaminated.
Autores: Prestamo, G., Sanz, P.D., Fonberg-
Broczek. M. and Arroyo, G.
Revista: Letters in Applied Microbiology. 1999.
28:313-316
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Ttulo: Protective eect of ascorbic acid in apple
fruit treated by high hydrostatic pressure.
Autores: Prestamo, G. and Arroyo, G.
Revista: Journal of Agricultural food Chemistry:
1999
La comercializacion de este producto como
postre (macedonia de frutas), tiene interes en el
sector alimentario por su aplicacion como pro-
ducto nuevo, postre elaborado con fruta fresca
y listo para consumir, como alimento infantil
(baby food), con caractersticas sensoriales pare-
cidas al producto fresco y con alto valor nutritivo
y como postre para colectividades (restaurantes,
colegios...).
Descripcion de la invencion
El objeto de la invencion es aplicar la alta
presion a producto troceado. Es importante
tambien la adicion del acido ascorbico que actua
como antioxidante y sin su adicion el producto
estara pardo y no sera aceptable por el consu-
midor.
El procedimiento es el siguiente: las frutas
(por ejemplo: pera, manzana, melocoton, melon,
kiwi) se lavan, pelan y trocean. A continuacion
se sumergen en una solucion azucarada de 22
Brix (sacarosa comercial) a la que se ha a~nadido
una concentracion de 15 mM de acido ascorbico,
como antioxidante natural. Se llenan recipientes
de plastico con la mezcla de fruta y solucion, y se
cierran hermeticamente procurando que no que-
den burbujas de aire y evitar as que con el efecto
de la presion los recipientes se abran. A conti-
nuacion, se someten a la presion de 400 MPa du-
rante 30 min. a 5C. La temperatura de 5C es
importante ya que las cualidades sensoriales de
las frutas se mantienen mejor. Una vez tratadas
las muestras se conservan refrigeradas (5C), du-
rante varias semanas (8 semanas).
Descripcion de la gura
Fig. 1. Esquema del procedimiento
A. Lavado
B. Troceado
C. Envasado
D. Tratado HP
E. Conservado a 5C
Ejemplo de realizacion de la invencion
Se toma como ejemplo, el tratamiento por alta
presion de varias frutas y su posterior conser-
vacion al estado refrigerado.
1) El recipiente de acero que contiene el fluido
de compresion (agua) se atempera a 5C.
2) Una vez lavadas, peladas y troceadas las
frutas se sumergen en la solucion azuca-
rada que contiene el antioxidante. A con-
tinuacion se llenan completamente los reci-
pientes de plastico con la solucion azuca-
rada y las frutas, y se cierran de modo que
no queden burbujas de aire en su interior.
3) Se introducen en el recipiente de acero de la
maquina de alta presion, haciendo rebosar
el fluido de compresion (agua), y se cierra
el recipiente.
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4) Se aplica una presion de 400 MPa durante
30 min., manteniendo la temperatura de
5C.
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5) Una vez nalizado el tratamiento se extraen
las muestras y se conservan refrigeradas a
5C.
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REIVINDICACIONES
1. Procedimiento de conservacion de mace-
donia de frutas caracterizado por las siguientes
etapas:
a) las frutas se lavan, pelan y trocean.
b) se sumergen en una solucion azucarada de
220 Brix (sacarosa comercial) a la que se a
a~nade una concentracion de 15 mM de acido
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ascorbico, como antioxidante natural.
c) se llenan recipientes de plastico con la mez-
cla de fruta y solucion, y se cierran herme-
ticamente.
d) se someten a la presion de 400 MPa durante
30 min. a 5C.
e) una vez tratadas las muestras se conservan
refrigeradas (5C), durante varias semanas
(8 semanas).
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